

























































































































































　k  = aN  0.2                        （3）




























てきている（Flesland, 1995; Hernandez et al., 












































































































య✚(mL)  㺏㺷㺘㺎㺷⃰ᗘ(vol%)  ཰⋡(%) 
ཎᾮ  12180      17.0          - 
⃰⦰ᾮ   3050      27.2          45.4 
ị   9130      10.9          54.6 
ẚ⋡   3.99       1.60          -    
 ᡂศ     ཎᾮ  ⃰⦰㑏ඖᾮ
Pyruvic acid   84          86 
Citric acid       47        52 
Malic acid     320    360 
Lactic acid      340    330 
Pyroglutamic acid     39     37 
Acetic acid               85      90 
Succinic acid    380    350 
Total acid             　　　   1295   1305      
表３　日本酒原酒の界面前進凍結濃縮
における有機酸分布の変化（mg/L）
  ᡂศ      ཎᾮ ⃰⦰㑏ඖᾮ
Ethyl acetate      39        38 
1-Propanol          60       63 
Isobutanol         37       38 
Isoamyl acetate        0.6        0.6 
Isoamylalcohol       98       98 
Ethyl caproate       0.18       0.1      
表４　日本酒原酒の界面前進凍結濃縮
における香気成分分布の変化（mg/L）
  ᡂศ      ཎᾮ ⃰⦰㑏ඖᾮ
1-Ethylpyrrole      3.15      1.11 
Hexylacetate          3.17      1.16 
2,5-Dimethylpyradine         2.81      1.16 
2-Ethyl-6-methylpyradine      3.32      1.24 
2-Ethyl-5-methylpyradine      3.05      1.14 
2-Ethyl-3-methylpyradine      2.71      1.15 
3-Ethyl-2,5-dimethylpyradine   2.33      1.08 
3,7-Dimethyl-1,6-octadien-3-ol  2.12      0.89 
1-Ethylpyrrole-2-carboxaldehyde  3.05     1.21 
































ベリー（Vaccinium virgatum  L. Tifblue）に適
用した（宮脇他、2017）。先ずブルーベリー果汁
を界面前進凍結濃縮した結果を表５に示す。糖度
11.2 Brix のブルーベリー果汁を体積比 5.91 倍濃

























さ ら に、 こ の 濃 縮 液 に ワ イ ン 用 酵 母




య✚(mL)   ⃰ᗘ(Brix)   ཰⋡(%) 
ཎᾮ  12180      11.2        - 
⃰⦰ᾮ   2060      27.2        49.3 
ị  10120       5.7        50.7 






















 ᡂศ      ཎᾮ ⃰⦰㑏ඖᾮ
Citric acid      0.48       0.56 
Malic acid     3.58    4.42 








linalool とȘ -terpineol 以外は、発酵によりほと
んど消失し、これに代わって、ethanol をはじめ






種ブドウ、ルビーロマン（Vitis Labruscana  
Bailey ‘Ruby Roman’）に適用した。先ず、ルビー






































































ࣆ࣮ࢡ␒ྕ ᡂศ   ⃰⦰ᾮ ⃰⦰Ⓨ㓝ᾮ
1 Ethyl acetate        ND**  1.73 
2 Ethanol          0.288 72.7 
3 3-Methylbutyl acetate  ND  1.74 
4 2-Heptanone 0.093  ND  
5 3-Methyl-1-butanol  ND  6.80 
6 Ethyl hexanoate  ND  2.39 
7 Hexyl acetate  ND  0.284 
8 Hexanol          0.161  ND 
IS* Cyclohexanol 1.0  1.0 
9 Ethyl octanoate  ND 14.3 
10 Acetic acid 0.080  ND 
11 Linalool          1.53  1.93 
12 Ethyl decanoate  ND 20.3 
13 Ethyl 9-decenoate  ND  4.55 
14 Ș-Terpineol 0.482  1.38 
15 Benzene ethanol  ND  6.48 
16 Octanoic acid  ND  2.94 

























た結果を表８に示す。原液糖度は 14.6 Brix で、
これをそのままワイン発酵するには糖度が不足し
ており補糖の必要があるが、これを凍結濃縮する
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